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PENGARUH YOGHURT KACANG KEDELAI KUNING TERHADAP 
KADAR LDL SERUM PADA TIKUS PUTIH JANTAN GALUR WISTAR 
HIPERLIPIDEMIA 
Ridwan Hadinata Salim1; Iswahyudi2; Muhammad In’am Ilmiawan3 
Abstrak  
Latar Belakang: Hiperlipidemia atau peningkatan kadar LDL serum di 
atas normal akan memicu terjadinya aterosklerosis yang merupakan cikal 
bakal dari penyakit jantung koroner. Upaya pengontrolan kadar LDL 
serum agar selalu berada dalam rentang normal dapat dilakukan dengan 
mengonsumsi yang berpotensi dalam menurunkan kadar kolesterol 
serum, yaitu kacang kedelai kuning. Hal ini dikarenakan tingginya 
kandungan isoflavon kacang kedelai kuning yang berperan dalam 
menurunkan kadar kolesterol serum. Penelitian yang dilakukan Wu et al, 
menunjukkan pengolahan dengan cara fermentasi akan menghasilkan 
senyawa isoflavon bebas yang cukup tinggi. Yoghurt merupakan minuman 
hasil fermentasi dengan aroma dan cita rasa khas yang disukai banyak 
orang di berbagai belahan dunia, termasuk Indonesia, serta terbukti 
berperan dalam menurunkan kadar kolesterol serum. Selama ini, yoghurt 
dibuat dengan bahan dasar susu murni yang kaya akan laktosa. Hal ini 
menjadi kendala penggunaan yoghurt sebagai terapi diet pada penderita 
hiperlipidemia dengan lactose intolerance. Tujuan: Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh yoghurt kacang kedelai kuning terhadap 
kadar LDL serum pada tikus putih jantan galur wistar hiperlipidemia. 
Metodologi: Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan 
Pre and Post Randomized Group Design. Subjek penelitian adalah tikus 
wistar jantan berusia 8 minggu, diinduksi hiperlipidemia, dan diberi yoghurt 
kacang kedelai kuning 3,6 ml/hari selama 7 hari. Kadar LDL diperiksa 
dengan metode Homogenous Assays.  Hasil: Pemberian yoghurt kacang 
kedelai kuning pada kelompok perlakuan menyebabkan penurunan kadar 
LDL serum secara signifikan (p<0,05). Kesimpulan: Terdapat pengaruh 
yoghurt kacang kedelai kuning dalam menurunkan kadar LDL serum tikus 
putih jantan galur wistar hiperlipidemia.  
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THE EFFECT OF YELLOW SOYGHURT ON THE LDL SERUM LEVELS 
IN HYPERLIPIDEMIA WISTAR STRAIN WHITE MALE RATS  
Ridwan Hadinata Salim1; Iswahyudi2; Muhammad In’am Ilmiawan3 
Abstract 
Background: Hyperlipidemia or increased serum LDL levels above 
normal will lead to atherosclerosis which is the forerunner of coronary 
heart disease. Effort to control serum LDL levels in order to always be in 
the normal range can be done by eating potentially in lowering serum 
cholesterol levels, ie yellow soybean. This is due to the high content of 
yellow soy isoflavones play a role in lowering serum cholesterol levels. 
Research carried Wu et al, suggests processing by fermentation will 
produce free isoflavone compounds is high enough. Yoghurt is a 
fermented beverage with a distinctive aroma and flavor favored by many 
people in different parts of the world, including Indonesia, and proved 
instrumental in lowering serum cholesterol levels. During this time, yoghurt 
made with milk ingridients that are rich in lactose. This is a constraint using 
yoghurt as a diet therapy in hyperlipidemic patients with lactose 
intolerance. Objective: This research aims to determine the effect of 
yellow soyghurt on the LDL serum levels in hyperlipidemia wistar strain 
white male rats.  Method: This research was experimental using pre and 
post randomized group design. Subjects were male wistar rats, 8 weeks 
old, induced hyperlipidemia, and received yellow soyghurt at dose levels of 
3,6 ml/day for 7 days. Serum LDL levels were measured by homogenous 
assays. Result: The administration of yellow soyghurt in the treatment 
groups decreases of serum LDL level significantly (p<0,05). Conclusion: 
There was effect of yellow soyghurt that lowers serum LDL levels in 
hyperlipidemia wistar strain white male rats. 
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LATAR BELAKANG 
Hiperlipidemia merupakan suatu kelainan metabolisme lipid yang ditandai 
dengan peningkatan kadar kolesterol total, trigliserida, LDL, dan 
penurunan HDL di dalam serum1. Kadar LDL serum yang meningkat akan 
memicu terjadinya aterosklerosis2. Hal ini dikarenakan LDL mudah 
mengalami oksidasi oleh radikal bebas. LDL yang teroksidasi ini berperan 
dalam mempercepat timbulnya plak ateroma yang merupakan bagian dari 
terjadinya aterosklerosis3. Aterosklerosis merupakan suatu kondisi dimana 
terjadinya pengerasan arteri akibat penimbunan lemak di dalam sel 
endotel. Aterosklerosis yang terjadi pada arteri koronaria merupakan cikal 
bakal dari penyakit jantung koroner4. Penyakit jantung koroner merupakan 
penyebab kematian nomor satu di dunia. Laporan World Health 
Organisation (WHO) tahun 2008 menunjukkan bahwa kematian akibat 
penyakit jantung koroner mencapai 12,6% dari seluruh kematian di dunia 
atau 7,2 juta jiwa setiap tahun5. Berdasarkan Survey Kesehatan Rumah 
Tangga (SKRT) tahun 2011 menunjukkan bahwa penyakit jantung koroner 
menempati urutan ketiga dalam deretan penyebab kematian di Indonesia6. 
Pencegahan utama hiperlipidemia antara lain dengan upaya pengontrolan 
kadar kolesterol serum agar kadar kolesterol serum selalu berada dalam 
batas normal, pengendalian berat badan, diet rendah kolesterol, olahraga 
teratur, dan terapi farmakologi dengan menggunakan obat-obatan 
hipolipidemia. Upaya yang dapat dilakukan untuk mengontrol kadar 
kolesterol serum agar selalu berada dalam batas normal adalah dengan 
mengonsumsi bahan makanan yang berpotensi menurunkan kadar 
kolesterol serum7. Bahan makanan yang berpotensi dalam menurunkan 
kadar kolesterol serum adalah bahan makanan yang berasal dari kacang-
kacangan. Hal ini dikarenakan adanya kandungan isoflavon di dalam 
kacang-kacangan yang berperan dalam menurunkan kadar kolesterol 
serum8. Dari beberapa jenis kacang-kacangan yang ada, kacang kedelai 
kuning merupakan kacang dengan kandungan isoflavon yang paling 
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tinggi. Kandungan isoflavon pada kacang kedelai kuning mencapai 4000 
µg/g. Kacang kedelai kuning juga merupakan sumber protein nabati yang 
paling banyak digunakan oleh masyarakat Indonesia saat ini9. Beberapa 
kandungan lainnya dari kacang kedelai kuning yang berperan dalam 
menurunkan kadar kolesterol serum, diantaranya protein10, asam lemak 
tidak jenuh11, dan serat larut air12. Produk olahan kacang kedelai kuning 
lebih berpotensi menurunkan kadar kolesterol serum dibandingkan kacang 
kedelai kuning tanpa olahan. Hal tersebut dikarenakan pada pengolahan 
kacang kedelai kuning terjadi proses hidrolisis senyawa isoflavon menjadi 
senyawa isoflavon bebas (aglikon) yang lebih tinggi aktivitasnya dalam 
menurunkan kadar kolesterol serum13. Penelitian yang dilakukan Wu et al, 
menunjukkan pengolahan dengan cara fermentasi akan menghasilkan 
senyawa isoflavon bebas yang cukup tinggi14. Yoghurt merupakan 
minuman hasil fermentasi dengan aroma dan cita rasa khas yang disukai 
banyak orang di berbagai belahan dunia, termasuk Indonesia, serta 
terbukti berperan dalam menurunkan kadar LDL serum15,16. Selama ini, 
yoghurt dibuat dengan bahan dasar susu murni yang kaya akan laktosa. 
Hal ini menjadi kendala penggunaan yoghurt sebagai terapi diet pada 
penderita hiperlipidemia dengan lactose intolerance17.  
BAHAN DAN METODE 
Penelitian ini berjenis eksperimental dengan pre and post randomized 
group design. Perlakuannya adalah dengan pemberian yoghurt kacang 
kedelai kuning sedangkan keluarannya (outcome) adalah kadar LDL 
serum tikus hiperlipidemia. Subjek penelitian adalah tikus putih jantan 
galur wistar umur 8 minggu yang diperoleh dari peternakan tikus wistar 
Yogyakarta. Penentuan jumlah sampel berdasarkan ketentuan WHO, 
dimana jumlah minimal subjek penelitian per kelompok uji adalah 5 ekor18. 
Pada penelitian ini terdapat satu kelompok kontrol dan satu kelompok 
perlakuan sehingga dibutuhkan minimal 10 ekor tikus putih jantan galur 
wistar dengan tambahan 2 ekor tikus sebagai drop out.  
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Pada mulanya, sebanyak 12 ekor tikus dibagi atas dua kelompok secara 
simple random sampling menjadi kelompok kontrol dan kelompok 
perlakuan. Seluruh tikus diaklimatisasi selama 12 hari. Setelah itu, seluruh 
tikus diinduksi menjadi hiperlipidemia dengan menggunakan minyak babi 
sebanyak 1,83 ml/hari secara syringe feeding technique selama 10 hari. 
Selama proses penginduksian pakan tinggi lemak, seluruh tikus tetap 
diberikan pakan standar dan air minum secara ad libithum. Setelah 
seluruh tikus mengalami hiperlipidemia, dimana kadar LDL serumnya 
menunjukkan angka di atas 20,39 mg/dl, mulai diberikannya yoghurt 
kacang kedelai kuning pada tikus kelompok perlakuan sebanyak 3,6 
ml/hari secara syringe feeding technique selama 7 hari dimana pakan 
standar dan air minum tetap diberikan secara ad libithum. Sedangkan 
pada tikus kelompok kontrol hanya diberikan pakan standar dan air minum 
secara ad libithum, tanpa adanya pemberian yoghurt kacang kedelai 
kuning. Dosis pemberian yoghurt kacang kedelai kuning didasarkan pada 
dosis yoghurt yang terbukti berperan dalam menurunkan kadar kolesterol 
serum pada manusia, yaitu sebesar 200 ml/hari16. Kemudian dosis ini 
dikonversi untuk tikus dengan berat badan 200 gram.  
Tabel 1. Konversi Dosis Manusia dan Antar Jenis Hewan 
 Mencit  Tikus  Kera  Manusia  
Mencit (200g) 1,0 7,0 64,1 387,9 
Tikus (200g) 1,14 1,0 9,2 56,0 
Kera (4 kg) 0,016 0,11 1,0 6,1 
Manusia (70 kg) 0,0026 0,018 0,161 1,0 
 
Tabel 1 menunjukkan bahwa angka konversi dosis manusia ke tikus 
sebesar 0,018 sehingga perhitungan dosis yoghurt kacang kedelai kuning 
yang akan diberikan pada tikus dengan berat badan 200 gram adalah 200 
ml x 0,018 	= 3,6 ml/hari. Lamanya pemberian disesuaikan dengan 
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penelitian sebelumnya mengenai pengaruh pemberian yoghurt dan 
ekstrak kacang kedelai kuning terhadap kadar LDL serum dimana dari 
kedua penelitian tersebut menunjukkan lamanya pemberian yoghurt dan 
ekstrak kacang kedelai kuning hingga terjadi penurunan kadar LDL serum 
adalah 7 hari16,19. 
Metode pembuatan yoghurt kacang kedelai kuning yang dilakukan pada 
penelitian ini didasarkan pada metode Illnois yang dimodifikasi. Adapun 
tahapan proses yang dilakukan hingga menghasilkan 1500 ml yoghurt 
kacang kedelai kuning adalah sebagai berikut, pertama-tama 500 gram 
kacang kedelai kuning direndam dalam air biasa dengan perbandingan air 
dan kacang kedelai kuning 3 : 1 selama 24 jam. Kemudian kacang kedelai 
kuning tersebut direbus selama 15 menit pada suhu 700 C, kemudian 
kacang kedelai kuning digiling menggunakan blender dengan 
menambahkan air sisa rebusan dengan perbandingan 1 : 4 atau kira-kira 
sebanyak 2000 ml air rebusan. Kacang kedelai kuning yang telah digiling 
kemudian direbus pada suhu 900C selama 15 menit, kemudian 
didinginkan hingga 400C untuk ditambah gula pasir dan starter yoghurt 
masing-masing sebanyak 5 % dari jumlah rebusan kacang kedelai kuning 
yang akan difermentasikan, yaitu sebanyak 75 gram gula pasir dan 75 ml 
starter yoghurt, kemudian tutup wadah tersebut, lalu diinkubasi dalam 
inkubator yang bersuhu 400C selama 12 jam. Langkah selanjutnya 
dilakukan pengukuran pH dengan menggunakan pH meter untuk 
mengetahui apakah yoghurt kacang kedelai kuning terbentuk atau tidak. 
Dikatakan suatu yoghurt terbentuk, apabila pH yang diukur bersifat asam, 
yaitu berkisar antara 3,96-5,01. Untuk penyimpanan, yoghurt kacang 
kedelai kuning ini disimpan di dalam lemari pendingin pada suhu 4 - 70 C. 
Setiap kali yoghurt kacang kedelai kuning akan diberikan pada tikus, 
dilakukan pengukuran tingkat keasaman yoghurt kacang kedelai kuning, 
untuk memastikan nilai pH dari yoghurt kacang kedelai kuning tetap pada 
kisaran 3,96 – 5,01, sebagai parameter mutu dari yoghurt. 
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Pengambilan sampel darah untuk pengukuran kadar LDL serum dilakukan 
sebanyak 3 kali, yaitu sebelum pemberian pakan tinggi lemak, setelah 
pemberian pakan tinggi lemak, setelah pemberian yoghurt kacang kedelai 
kuning. Sampel darah yang digunakan adalah sampel darah dari tikus 
yang telah dipuasakan selama 6 jam yang diambil dari vena lateralis ekor 
tikus sebanyak 2 ml. Langkah pengambilan sampel serum darah tikus 
adalah sebagai berikut pertama-tama bagian pangkal ekor tikus 
dibendung dengan kuat menggunakan seutas tali pengikat, kemudian ekor 
dibasuh dengan menggunakan air hangat, selanjutnya dilakukan 
penusukan vena lateralis ekor dengan menggunakan kateter intravena 
nomor 24. Kemudian, darah tikus dihisap sebanyak 2 ml dengan 
menggunakan spuit. Darah dalam spuit dipindahkan ke dalam tabung 
penampung darah tanpa antikoagulan dan disentrifugasi dengan 
kecepatan 3500 rpm selama 5 menit. Setelah itu, serum hasil sentrifugasi 
ditempatkan ke dalam tabung eppendorf 1,5 cc dan ditambahkan 2 reagen 
FLUITEST® masing-masing sebanyak 500 µl untuk pengukuran kadar LDL 
serum dengan metode homogenous assays yang menggunakan fotometer 
dengan panjang gelombang 546 nm. 
Data yang terkumpul dilakukan entry, editing, coding, dan tabulasi, 
selanjutnya diolah dengan program SPSS 18,0. Sebelum dilakukan 
analisis lebih lanjut, dilakukan uji normalitas dengan Uji Shapiro Wilks. 
Jika dari hasil uji normalitas Shapiro Wilk menunjukkan distribusi variabel 
kadar LDL serum normal, maka analisis dilanjutkan dengan uji parametrik 
paired t-test untuk membandingkan signifikansi perbedaan kadar LDL 
serum yang ditemukan antara sebelum dan setelah pemberian bahan uji, 
baik pada kelompok kontrol maupun pada kelompok perlakuan. 
Selanjutnya dilakukan uji parametrik unpaired t-test untuk membandingkan 
signifikansi perbedaan kadar LDL serum yang ditemukan antara kelompok 
kontrol dan kelompok perlakuan, baik pada saat sebelum pemberian 
bahan uji maupun setelah pemberian bahan uji. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Tikus yang digunakan pada penelitian ini berjumlah 14 ekor. Sebanyak 12 
ekor tikus digunakan sebagai sampel penelitian dan 2 ekor tikus 
digunakan sebagai uji pendahuluan. Karakteristik yoghurt kacang kedelai 
kuning yang dihasilkan adalah berwarna putih seperti susu, konsistensi 
cair dan sedikit kental, pH 4,3, serta memiliki rasa asam. Hasil pengukuran 
kadar LDL serum tikus selama penelitian tertera pada tabel 2 di bawah ini. 
Tabel 2. Kadar LDL Serum Tikus Selama Penelitian 
Kode 
Tikus 
Setelah 12 hari 
aklimatisasi 
Setelah 10 hari 
induksi pakan tinggi 
lemak 
Setelah 7 hari 
perlakuan  
Kadar 
LDL 
Serum 
(mg/dl) 
Rerata ± SD 
(mg/dl) 
Kadar 
LDL 
Serum 
(mg/dl) 
Rerata ± 
SD (mg/dl) 
Kadar 
LDL 
Serum 
(mg/dl) 
Rerata ± SD 
(mg/dl) 
K1 
K2 
K3 
K4 
K5 
K6 
17 
17 
15 
16 
14 
10 
14,8 ± 2,6 27 
31 
28 
23 
30 
32 
28,5 ± 3,3 26 
31 
29 
24 
31 
32 
28,8 ± 3,2 
P1 
P2 
P3 
P4 
P5 
P6 
18 
13 
18 
9 
12 
11 
13,5 ± 3,7 22 
28 
21 
27 
31 
24 
25,5 ± 3,8 19 
24 
18 
22 
21 
19 
20,5 ± 2,3 
Keterangan: K, Kontrol; P, Perlakuan 
 
Dari tabel 2 terlihat bahwa hasil pemeriksaan kadar LDL serum tikus yang 
dilakukan setelah proses penginduksian dengan pakan tinggi lemak 
selama 10 hari menunjukkan kadar LDL serum tikus berada dalam 
rentang di atas kadar normal sebesar 20,39 mg/dl. Terdapat perbedaan 
peningkatan kadar LDL serum antara satu tikus dengan tikus lainnya. Hal 
ini dikarenakan adanya faktor genetik yang berpengaruh terhadap kadar 
LDL serum tikus20. 
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Tabel 3. Perbedaan Rerata Kadar LDL Serum Kelompok Kontrol dan 
Kelompok Perlakuan antara Sebelum dan Setelah Penginduksian Pakan 
Tinggi Lemak 
Kelompok  Setelah 12 hari 
aklimatisasi 
Setelah 10 hari 
induksi pakan 
tinggi lemak 
  
Rerata ± SD 
(mg/dl) 
Rerata ± SD 
(mg/dl) 
Delta (∆) Pa 
Kontrol  14,8 ± 2,6 28,5 ± 3,3 92,6% 0,001 
Perlakuan 13,5 ± 3,7 25,5 ± 3,8 88,9% 0,008 
Pb 0,491 0,175   
Keterangan: pa,Nilai p uji t-berpasangan; pb,Nilai p uji t-tidak berpasangan 
Tabel 3 menunjukkan adanya peningkatan rerata kadar LDL serum yang 
signifikan (p < 0,05) pada tikus kelompok kontrol dan kelompok perlakuan 
setelah pemberian pakan tinggi lemak menggunakan minyak babi selama 
10 hari. Penelitian sebelumnya juga menunjukkan induksi minyak babi 
dapat menimbulkan gangguan keseimbangan kadar lemak dalam darah 
sehingga menyebabkan kenaikan kadar LDL serum pada tikus 
percobaan19.  
Minyak babi yang diperoleh dengan pemanasan mempunyai kandungan 
asam lemak jenuh yang tinggi. Hal ini disebabkan karena terurainya asam 
lemak tak jenuh menjadi asam lemak jenuh akibat proses pemanasan23. 
Asam lemak jenuh inilah yang berperan dalam peningkatan kadar 
kolesterol serum termasuk kadar LDL serum21. Asam lemak jenuh dalam 
minyak babi dapat meningkatkan kadar LDL serum melalui mekanisme 
penurunan sintesis dan aktivitas reseptor LDL22. Asam lemak jenuh ini 
juga dapat meningkatkan katabolisme apolipoprotein (apo) B-100 
sehingga menyebabkan terjadinya peningkatan kadar LDL serum23.  
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Tabel 4. Perbedaan Rerata Kadar LDL Serum Kelompok Kontrol dan 
Kelompok Perlakuan antara Sebelum dan Setelah Perlakuan 
Kelompok  Setelah 10 hari 
induksi pakan 
tinggi lemak 
Setelah 7 hari 
perlakuan 
  
Rerata ± SD 
(mg/dl) 
Rerata ± SD 
(mg/dl) 
Delta (∆) Pa 
Kontrol  28,5 ± 3,3 28,8 ± 3,2 1% 0,363 
Perlakuan 25,5 ± 3,8 20,5 ± 2,3 19,6% 0,005 
Pb 0,175 0,000   
Keterangan : pa,Nilai p uji t-berpasangan; pb,Nilai p uji t-tidak berpasangan 
Tabel 4 menunjukkan tidak terdapat pengaruh yang signifikan (p > 0,05) 
antara pemberian pakan standar secara ad libithum selama 7 hari pada 
kelompok kontrol terhadap kadar LDL serum. Sedangkan pada kelompok 
perlakuan terlihat penurunan rerata kadar LDL serum yang signifikan (p < 
0,05) setelah 7 hari pemberian yoghurt kacang kedelai kuning.  
Penurunan kadar LDL serum oleh yoghurt kacang kedelai kuning ini 
sejalan dengan penelitian mengenai ekstrak kacang kedelai kuning yang 
terbukti dapat menurunkan kadar LDL serum secara signifikan pada tikus 
putih yang mengalami hiperkolesterolemia19. Penelitian lain menunjukkan 
penambahan protein kacang kedelai kuning dalam makanan mampu 
menurunkan kadar LDL serum hingga 10%24. Penelitian yang dilakukan 
oleh Wang et al (2004) melaporkan bahwa protein kacang kedelai kuning 
dapat menurunkan kadar LDL serum sebesar 5,7% jika dibandingkan 
dengan protein hewani25. Penelitian mengenai potensi yoghurt dalam 
menurunkan kadar LDL serum didapatkan bahwa yoghurt dapat 
menurunkan kadar LDL serum secara signifikan16.  
Penurunan kadar LDL serum kelompok perlakuan setelah pemberian 
yoghurt kacang kedelai kuning ini sejalan dengan penelitian yang 
menyebutkan adanya beberapa kandungan senyawa bioaktif yang 
terdapat di dalam kacang kedelai kuning yang berpotensi dalam 
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menurunkan kadar LDL serum, diantaranya yaitu protein10, asam lemak 
tidak jenuh11, serat larut air12, dan isoflavon8. Selain itu, penurunan kadar 
LDL serum oleh yoghurt kacang kedelai kuning ini juga sejalan dengan 
penelitian yang menyatakan bahwa senyawa organik yang dihasilkan oleh 
bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus selama 
proses fermentasi yoghurt berperan dalam menurunkan kadar kolesterol 
serum di dalam tubuh15. 
Komponen penting lainnya dalam kacang kedelai kuning yang 
berpengaruh terhadap penurunan kadar LDL serum adalah isoflavon. 
Sebuah metaanalisis menemukan bahwa kandungan isoflavon yang tinggi 
dalam asupan makanan dapat menurunkan kadar LDL serum8. Produk 
olahan kacang kedelai kuning lebih berpotensi menurunkan kadar 
kolesterol serum dibandingkan kacang kedelai kuning tanpa olahan. Hal 
tersebut dikarenakan proses pengolahan dapat menghidrolisis senyawa 
isoflavon menjadi senyawa isoflavon bebas yang disebut aglikon yang 
lebih tinggi aktivitasnya dalam memperbaiki profil lipid. Senyawa aglikon 
yang banyak terdapat di dalam kacang kedelai kuning adalah genistein13. 
Penelitian menunjukkan pengolahan fermentasi akan menghasilkan 
senyawa isoflavon bebas yang tertinggi14. 
Analisis molekular genistein kacang kedelai memperlihatkan struktur yang 
mirip dengan 17β-estradiol, sehingga kacang kedelai kuning tergolong 
fitoestrogen yang memiliki aktivitas estrogenik berasal dari tanaman dan 
dapat berikatan dengan reseptor estrogen di dalam tubuh guna 
menurunkan kadar kolesterol serum dengan cara menghambat absorpsi 
kolesterol baik yang berasal dari diet maupun kolesterol yang diproduksi 
dari hati. Hambatan ini terjadi karena fitoestrogen berkompetisi dan 
menggantikan posisi kolesterol yang bersifat non polar dalam micelle. 
Adanya mekanisme tersebut, maka kolesterol yang terserap oleh usus 
halus juga sedikit sehingga pembentukan kilomikron dan VLDL juga 
terhambat sehingga kadar LDL serum juga akan menurun26. 
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Lama perendaman dan suhu yang tinggi dalam proses pembuatan 
yoghurt kacang kedelai kuning dapat meningkatkan kandungan isoflavon. 
Pemanasan dapat meningkatkan proses hidrolisis glukosida isoflavon 
menjadi bentuk aglikonnya sehingga komponen isoflavon dalam kacang 
kedelai kuning berubah. Ketika kacang kedelai kuning direndam di dalam 
air pada suhu 500C selama 15 menit, kandungan daidzein dan genistein 
meningkat dibandingkan tanpa pemanasan. Seiring bertambahnya waktu 
perendaman dan suhu, kandungan daidzein dan genistein meningkat 
dibandingkan tanpa pemanasan. Seiring bertambahnya waktu 
perendaman dan suhu, kandungan isoflavon juga akan meningkat. Dalam 
kondisi pemanasan pada suhu 600C selama 8 jam, jumlah kandungan 
isoflavon meningkat secara nyata. Perubahan kandungan isoflavon dalam 
kacang kedelai selama perendaman berhubungan dengan aktivitas β-
glukosidase yang akan meningkat aktivitasnya seiring bertambahnya suhu 
dan perendaman kacang kedelai27. Proses fermentasi yang menggunakan 
bakteri asam laktat juga mampu meningkatkan aktivitas isoflavon pada 
kacang kedelai26. 
Isoflavon yang terkandung dalam kacang kedelai kuning merupakan sterol 
yang berasal dari tumbuhan (fitosterol) yang jika dikonsumsi dapat 
menghambat absorpsi kolesterol, baik kolesterol yang berasal dari diet 
maupun kolesterol yang diproduksi dari hati. Hambatan ini terjadi karena 
fitosterol ini berkompetisi dan menggantikan posisi kolesterol dalam 
micelle. Adanya mekanisme tersebut menyebabkan kolesterol yang 
terserap oleh usus berkurang sehingga pembentukan kilomikron dan 
VLDL mengalami penurunan sehingga kadar LDL serum yang terbentuk 
juga akan mengalami penurunan26. 
Isoflavon pada kacang kedelai kuning juga memiliki efek terhadap 
reseptor LDL. Isoflavon memberikan efek peningkatan aktivitas up 
regulating reseptor LDL. Hal ini sama seperti estrogen yang memiliki efek 
peningkatan aktivitas up regulating reseptor LDL. Peningkatan reseptor 
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LDL tersebut akan meningkatkan LDL clearances dari peredaran darah 
sehingga jumlah LDL dalam darah akan berkurang26. 
Isoflavon juga mempunyai efek antiaterogenik dengan mencegah oksidasi 
LDL dengan cara berinteraksi dengan apo A1 dan terakumulasi pada 
lipoprotein secara in vitro. Akumulasi genistein (aglikon isoflavon) pada 
lipoprotein mungkin dapat menjelaskan meningkatnya resistensi LDL 
terhadap oksidasi selama asupan isoflavon kacang kedelai28.  
Faktor lain dalam yoghurt kacang kedelai kuning yang berperan dalam 
menurunkan kadar LDL serum yaitu senyawa metabolit hasil fermentasi 
bakteri asam laktat. Senyawa metabolit hasil fermentasi bakteri asam 
laktat yang tergolong sebagai agen hipokolesterolemik antara lain 
Conjugated Linoleic Acid (CLA) dan sejumlah asam organik29,30,31. 
Conjugated Linoleic Acid (CLA) tergolong sebagai asam lemak tidak jenuh 
ganda yang dapat dipergunakan untuk suplemen diet yang memiliki 
kemampuan dalam menurunkan kadar LDL serum. Fermentasi oleh 
bakteri asam laktat dapat digunakan sebagai media yang efektif untuk 
meningkatkan Conjugated Linoleic Acid (CLA) yang terdapat di dalam 
kacang kedelai kuning29,30. Sejumlah asam organik hasil fermentasi 
bakteri asam laktat yang berperan terhadap penurunan kadar LDL serum 
adalah asam propionat dan asam orotat32. Asam propionat dapat 
menghambat inkorporasi asetat dalam proses pembentukan kolesterol. 
Hal ini akan berakibat pada menurunnya sintesis kolesterol karena asetat 
merupakan prekursor dalam pembentukan kolesterol29,30. Asam propionat 
dan asam orotat akan berkompetisi dengan enzim HMG-KoA reduktase 
sehingga terjadinya penghambatan sintesis kolesterol. Hal ini 
berpengaruh terhadap kadar LDL yang disintesis oleh hati31. 
KESIMPULAN 
Terdapat pengaruh yoghurt kacang kedelai kuning dalam menurunkan 
kadar LDL serum tikus putih jantan galur wistar hiperlipidemia. 
 
 
15 
 
DAFTAR PUSTAKA 
1. Departemen Kesehatan Republik Indonesia. Pedoman Pengendalian 
Penyakit Jantung dan Pembuluh Darah. Jakarta: Departemen 
Kesehatan RI. 2007 
2. Colpo A. LDL Cholesterol : Bad Cholesterol or Bad Science. Journal of 
American Physicians and Surgeons. 2005; 10(3) 
3. Brown CT. Penyakit Aterosklerotik Koroner, Dalam : Price, Sylvia A 
dan Lorraine Wilson, Patofisiologi: Konsep Klinis Proses-Proses 
Penyakit, Ed ke-6, Vol 1, Penerbit Buku Kedokteran EGC, Jakarta. 
2003; 580-588 
4. Corwin EJ. Buku Saku Patofisiologi, Ed ke-3. Jakarta: Penerbit Buku 
Kedokteran EGC. 2007. 477-481 
5. WHO Media Centre., Cardiovascular diseases (CVDs) Fact sheet 
No.317. Available online at : 
http://www.who.int/mediacentre/factsheets/fs317/en/index.html. Sept 
2011 
6. Departemen Kesehatan Republik Indonesia., Survei Kesehatan 
Rumah Tangga 2012. http://www.depkes.go.id 
7. Varady KA, Kones PJH. Combination Diet and Exercise Interventions 
for The Treatment of Dyslipidemia : An Effective Preliminary Strategy 
to Lower Cholesterol Levels. The Journal of Nutrition. 2005; 135:1829-
35 
8. Taku K, Umegaki K, Sato Y, Taki Y, Endoh K, Watanabe S. Soy 
Isoflavones Lower Serum Total and LDL Cholesterol in Humans: A 
Metaanalysis of 11 Randomized Controlled Trials. Am J Clin Nutr. 
2007; 85:1148-56 
9. Astawan M. Sehat Dengan Hidangan Kacang dan Biji-Bijian, Penebar 
Swadaya. Jakarta. 2008; 43-46 
 
 
16 
 
10. Adams MR, Golden DL, Franke AA, Potter SM, Smith HS, Anthony M. 
Dietary Soy β-Conglycinin (7S Globulin) Inhibits Atherosclerosis in 
Mice. Journal Nutrition. 2004; 134:511-6 
11. Michihiro S. Soy in Health and Disease Prevention. Taylor and Francis 
Group. New York. 2006 
12. Lupton JR, Trumbo PR. Dietary fiber, Modern Nutrition in Health and 
Disease 10th ed. Lippincott Williams & Wilkins. Philadelphia. 2006; 83-
91 
13. Winarsi H. Isoflavon, Berbagai Sumber, Sifat, dan Manfaatnya Pada 
Penyakit Degeneratif. Gadjah Mada University Press. Yogyakarta. 
2005 
14. Wu Z, Song L, Huang D. Polyphenolic Antioxidants and Phytoalexins 
Changes in Germinating Legume Seeds with Food Grade Fungal 
Rhizopus oligoporus Stress. 2008 
15. Oze GO, Nwanjo HU, Opara AU, Ojiegbe GC, Nwankpa P. Effect of 
Yoghurt (Milk Fermented by Lactobacillus bulgaricus and 
Streptococcus thermophillus) on Plasma Lipid Profiles and Blood 
Pressure Levels in Nigerian Males. Nigerian Journal of Biochemistry 
and Molecular Biology. 2008; 23(1):30-34 
16. Baroutkoub Aldolamir et al. Effects of Probiotic Yoghurt Consumption 
on The Serum Cholesterol Levels in Hypercholesterolemic cases in 
Shiraz, Southern Iran. Scientific Research and Essays Vol.5 (16). 
2010; pp.2206-2209 
17. Prayitno. Kadar Asam Laktat dan Laktosa Yoghurt Hasil Fermentasi 
Susu Sapi Mengggunakan Berbagai Rasio Jumlah Sel Bakteri dan 
Persentase Starter. Animal Production. 2006; 8(2):131-136 
18. World Health Organization (WHO). General Guidelines for 
Methodologies on Research and Evaluation of Traditional Medicine, 
WHO. Geneva. 2001 
19. Supriyanto. Pengaruh Pemberian Ekstrak Kedelai Terhadap Kadar 
Kolesterol Total, LDL, HDL, dan Rasio Kolesterol LDL/HDL Darah 
 
 
17 
 
Tikus Putih Jantan Yang Mengalami Hiperkolesterolemia. Tesis. 
Program Pasca Sarjana Biomedik Universitas Airlangga Surabaya. 
2004 
20. Karyadi E. Kiat Mengatasi Diabetes, Hiperkolesterolemia, Stroke. PT 
Intisari Mediatama. Jakarta. 2006 
21. Hames BD and Hooper NM. Biochemistry 2nd ed. Taylor & Francis e-
Library. USA. 2005; 11:311-334 
22. Lawrence K, Vlad V, Ruby. Interrelation of Saturated Fat, Trans Fat, 
Alcohol Intake, and Subclinical Atherosclerosis. Am J Clin Nutr. 2008; 
87:168-74 
23. Lehninger AL, Nelson DL, Cox MM. Principles of Biochemistry. Worth 
Pr. New York. 2008 
24. Ulbricth C, Seamon E. Natural Standard Herbal Pharmacotherapy, 
Elsevier Inc. Missouri. 2010; 187 
25. Wang Yanwen, Jones Peter J.H, Ausman Lynne M, Lichtenstein Alice 
H. Soy Protein Reduces Triglyceride levels and Trigliceride Fatty Acid 
Fractional Synthesis Rate in Hypercholesterolemic Monkeys and 
Hamster. Atherosclerosis. 2004; 173:269-275 
26. Gaur Ajay and Arvind Lal Bahtia. Genistein: A Multipurpose Isoflavon, 
International Journal of Green Pharmacy. 2008; 1:176-183 
27. Saidu, Janette E.P. Development, Evaluation, and Characterization of 
Protein-Isoflavone Enriched Soymilk. J. Elsevier Biotechnol Adv, 2005; 
29:15-29 
28. Kaamanen MH, Adlercreutz H, Jauhianien M. Accumulation of 
Genistein in Reconstitued Apolipoprotein-Lipid Discoidal Particles. J. 
Nutr. 2004; 134:1273 
29. Ooi LG and Liong MT. Cholesterol Lowering Effects of Probiotics and 
Prebiotics : A Review of In Vivo and In Vitro Findings. Int J Mol Sci. 
2010; 11:2499-2522 
 
 
18 
 
30. Lye HS, Ali GRR, Liong MT. Mechanism of Cholesterol Removal by 
Lactobacilli Under Conditions the Mimic the Human Gastrointestinal 
Tract. Int Dairy Journal. 2010; 20:169-175 
31. Leroy F and De Vuyst L. Lactic Acid Bacteria as Functional Starter 
Cultures for The Food Fermentation Industry. Trends in Food Science 
& Technology. 2004; 15:67-68 
32. Abdulbasset and M. Djamila K. Antimicrobial Activity of Autochthon 
Lactic Acid Bacteria Isolated from Algerian Traditional Fermented Milk, 
African Journal of Biotechnology. 2008; 7(16):2908-2914 
 
 
19 
 
LAMPIRAN  
SURAT KETERANGAN LOLOS KAJI ETIK 
 
 
 
20 
 
DOKUMENTASI PENELITIAN 
   
   
   
   
  
